
การพัฒนาผลิตภัณฑ์และออกแบบบรรจุภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป รสข้าวซอย
(Product Development and packaging design of Khao Soi Instant noodles )
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ในปัจจุบันข้าวซอยเป็นอาหารที่ไดร้บัความนิยมและเป็นที่รูจ้กัอย่างแพรห่ลาย ด้วยรสชาติของขา้วซอยที่มีรสชาตเิข้มขน้จดัจา้น มีความหอมของเครื่องเทศและพรกิแกง มี
เนื้อสัมผัสที่ละมุน ทานง่ายจึงเป็นอาหารที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชื่นชอบ จึงได้น าสูตรข้าวซอยมาพัฒนาให้อยู่ในรูปแบบบะหมี่กึ่งส าเร็จรูป เพื่อสร้างความแปลกใหม่ให้กับ
ผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป มีการปรับสูตรผงปรุงรสให้รสชาติอรอ่ยและตรงตามความต้องการของผู้บริโภคมากทีสุ่ด โดยการปรับสูตรผงปรุงรสจากสูตรอา้งอิงจ านวน 3 
สูตรและท าการวเิคราะห์ผลทางประสาทสัมผัส ทดสอบความชอบแบบ 5-point hedonic scale โดยพิจารณาทางด้านคุณลักษณะของลักษณะปรากฎ กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวมและวเิคราะห์คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบบล็อคสุ่มสมบูรณ์ โดยโปรแกรมส าเรจ็รปู SPSS ได้ผลคะแนน
ความชอบมากที่สุด น ามาออกแบบผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรปูรสข้าวซอย

1.เพื่อพัฒนาสูตรบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปรสข้าวซอย
2. เพื่อพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่ง
ส าเร็จรูปรสข้าวซอย

จากผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บะหมี่
กึ่งส าเร็จรูปรสข้าวซอยดังตางรางพบว่าคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
สูตรที่ 3 ได้รับคะแนนสูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน่
ร้อยละ 95 ในด้าน ลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมเมื่อเทยีบกับสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2

การออกแบบผลิตภัณฑ์
ออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยบรรจุ
ผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป
รสข้าวซอยสูตรที่ 3 ในถ้วยขนาด 750 cc

การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปรสข้าวซอย โดยการ
ดัดแปลงสูตรผงปรุงรสข้าวซอยจากสูตรมาตรฐาน โดยท าการ
ทดลองปรับสูตรจ านวน 3 สูตรที่แตกต่างกัน วิเคราะห์ทาง
ประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส ทดสอบ
ความชอบแบบ 5-point hedonic scale โดยพิจารณาทางด้าน
คุณลักษณะของลักษณะปรากฎ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยวางแผนการทดลอง
แบบบล็อคสุ่มสมบูรณ์วิเคราะห์หาความแปรปรวน (ANOVA) และ
ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Range Test ก าหนดค่านัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS

จากการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งส าเรจ็รปูรสขา้วซอย พบว่าสูตร
ที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากทีสุ่ด จากการประเมนิคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธีทดสอบความชอบ 5-Hedonic Scale คือสูตรที่ 3% 
โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายของบะหมี่กึ่งส าเร็จรปูรสข้าวซอย มีความหอมของ
กลิ่นเครื่องเทศ มีสีส้มแดงจากสีเครื่องเทศ มีรสชาติที่อรอ่ย กลมกล่อม
และจัดจ้าน ตามลักษณะรสชาติของขา้วซอย ดังนั้นจึงได้น าสูตรผลิตภณัฑ์
นี้มาจัดท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ(Prototype) เมื่อได้ผลิตภัณฑ์แล้วจะบรรจุ
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปรสข้าวซอยในรปูแบบถ้วยพรอ้มทาน โดยบรรจุเส้น
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป 60 กรัม น้ ามันพริกแกง 20.02 กรัม ส่วนผงปรุงรส 
15.56 กรัมและส่วนของเนือ้สัตว์(เนื้อไก)่ 2.5 กรัม ต่อ 1 ถ้วยบรรจุ
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